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ABSTRAK
Penggunaan senyawa anti mikroba yang tepat dapat memperpanjang daya simpan suatu produk
serta menjamin keamanan produk. Untuk itu dibutuhkan bahan antimikroba yang alami agar
tidak berbahaya bagi kesehatan. Pada penelitian ini dilakukan produksi kitosan dari limbah
cangkang rajungan (Portunus pelagicus) sebagai bahan pengawet yoghurt. Tujuan penelitian ini
adalah untuk memberikan gambaran tentang pemanfaatan limbah rajungan menjadi kitosan dan
pengaplikasian kitosan sebagai pengawet alami pada bahan pangan yaitu yoghurt. Karakterisasi
kitosan dari limbah cangkang rajungan (Portunus pelagicus) memiliki kadar air 14,04 %, kadar
abu 0,97 %, kadar N-total 5,70 % dan derajat deasetilasi 84,5 %. Kitosan yang digunakan yaitu
konsentrasi 1,5 % dengan variasi waktu penyimpanan 0 jam, 12 jam, 24 jam, 36 jam dan 48 jam
pada kondisi suhu ruang (27 oC) dan suhu 5 oC, berturut-turut dengan hasil uji organoleptik pada
jam ke-48 menunjukkan warna dan tekstur masih baik.
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ABSTRACT
The utilization of the right antimicrobial compound could extend the durability of the product
and also ensure the safety of the product. Natural antimicrobial is needed so it won’t harm our
health. In this research chitosan was produced from crab shells (Portunus pelagicus) as
preservatives for yoghurt. This research has objective to give an explanation about the utilization
of crab shells waste to produce chitosan and its application as natural preservatives in yoghurts.
Characterization of chitosan from crab shells (Portunus pelagicus) has water content 14,04 %;
ash content 0,97 %; N-total content 5,70 % and deacetylation degree 84,5%. Chitosan has
concentration 1,5% with storage time variation 0 hour, 12 hours, 24 hours, 36 hours and 48 hours
in room temperature (27 oC) and temperature 5 oC, with organoleptic test shows at 48 hours color
and texture still good.
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